
















“ Yüksek bir tepenin meyilleri üze­
rine kurulmuş, bağlar ve küçük 
çam ormanlarıyla örtülmüş ve 
akıntının büyük bir gürültüyle kı­
rıldığını kayalık sahilin üstünde 
uzamış bir burun teşkil eden Yeni- 
köy.” “ Bu tanımlama 19. yüzyılın 
sonlarında İstanbul’da bulunan 
“ seyyah”  Edmondo de Amicis’in.
Bugün bağlar ve çam ormanları 
yok; kayalık sahilin yerini binbir bi­
na alırken, akıntının gürültüsü ye­
rine trafiğin homurtusunu dinle­
mek mümkün. Ama bir şey var ki, 
kentin boğucu derinliklerinden Ye- 
niköy kıyılarına yapılacak “ seya­
hat” ! göze aldırıyor insana: Eski 
Bilsak, yeni Bimsak Bar/Restau- 
rant.”
Yukarıda size Bimsak’ı tanımla­
maya çalışırken Jak Deleon’uıı 
“ Barlar”  adlı kitabındaki satırla­
rından yola çıktık.
Yeniköy’e gelip de, Bimsak’ın 
tahta kapılarını açtığınızda, yemye­
şil, ferah bir bahçenin içinde bulu­
yorsunuz kendinizi. Birbirinden 
uzak düşmüş küçük ve büyük ba­
rın çevresinde kadehlerini tokuştu­
rarak bir şeyleri kutlayan Bimsak 
müdavimlerinin kahkahaları çınlar 
kulaklarınızda.
Daha sonra Bimsak’ın işletmeci­
lerinden Erol Bey’in güler yüzüyle 
karşılaşır, 20 yıllık şeflik hayatının 
8 yılını Marsilya, Paris, Cannes’- 
de geçirmiş Yılmaz Kaya’nın yar­
dımıyla yemek vaktine kadar içki­
nizi yudumlayacağınız köşenizi se­
çersiniz.
Günün solan ışıklarıyla, çıkan 
mehtabın boğazın serin suları üze­
rinde yarattığı yakamozlarla bir an­
da açlığınızı hissederek 24 yıllık 
mutfak şefi Mengenli Recep Çe- 
tin’in hünerli ellerinden çıkan ye­
meklerden seçim yapmak için biraz 
zorlanmanız gerekecek. Aman du­
run, hemen telaşa kapılmayın...
İyisi mi, burada biz size biraz yar­
dımcı olalım. Bimsak’ın şef aşçısı 
Recep Usta’ııın spesyalieri Steak 
Opera ile Mexico Paela’yı 
önerelim.
Gecenin ilerleyen saatlerinde he­
sap isteme zamanı geldiğinde sakın 
ola ki bol sıfırlı rakamlarla güzel ge­
cenizin tatsız biteceğini zannetme­
yin. Etin kilosunun 20 binlere, ki­
razın kilosunun 6 binlere dayandı­
ğı serbest piyasada, hiç kuşkunuz 
olmasın masadan makûl bir hesap 
ödeyerek kalkarsınız.
Mustafa Öztoprak
Ş e f Recep Usta 'nın hazırladığı peynir tabağı, Steak Opera, Mexciko Paela, yeşil 
salata ve meyva kokteyl size her zam an güzel bir b lM S A K  gecesini hatırlatmaya 
yetecek. Fotoğraf; H aydar Tam san
M E X İ C 0  P A E L A  Malzeme (5 kişilik)
2 diş sarmısak Hazırlanışı
2 adet orta boy soğan Pilav hariç sucuk, midye ve
500 gr. Amerikan pirinci diğer bütün malzeme önce
20 adet karides kavrulur, sonra bira ilave edi-
20 adet iç midye lerek süzülür. Daha sonra
100 gr. kalamar sarmısaklar pilavla birlikte
Yarım şişe bira kavrulup demlenirken, diğer
Yarım tavuk malzemeler üzerine ilave edi-
l paket safran lir. Geniş bir tepsi üzerinde
100 gr. bezelye domates ve yeşilliklerle süsle-
l/2 kavanoz kırmızı biber nen Mexico Paela, servise ha-
turşusu zır demektir.
l/2 kangal sucuk
S T E A K  O P E R A  Malzeme (1 kişilik)
l adet bonfile mantar ve biberle iyice kav-
Spesyal sosu rulup içerisine baharat ve so-
Mantar, kuşkonmaz, biber ya sosu ilave edilir. Bu
sosu, soya sosu, soğan, (de- karışıma demoglas sos ekle-
moglas sos) nir. Bonfile tabağa konur,
Hazırlanışı üzerine spesval sosu dökülerek
Soğan kavrulup, sote edilen servise hazır hale getirilir.
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